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ABSTRACT 
Fish nuggets is one of meat product by using restructured meat technics, while in 
fndonesia fish nuggets has not yet optimally processed as a foodstuff. Fish nuggets must 
have compact texture and not scattered, commonly filler used for it. This research was 
Ltsing two kind of flour, wheat flour and maize as a filler for making nuggets who can help 
in the making of matrix gel protein. The difference effect of physichochemical and sensory 
property and to find the exact proportion of maize and wheat flour was expected by given 
of two kinds of flour. The aim of this research is produced food diversification by prepared 
fresh gouramy for fish nuggets. 
The gouramy used for this research is in 9 months age, the weight ± 750 gr and the 
length 25 - 30 em. The research used Block Randomized Design with single factor, i.e. the 
proportion of wheat flour and maize (12%: 0%~ 10%: 2%~ 8%: 4%~ 6%: 6%~ 4%: 8%~ 2%: 
10%~ 0%: 12%). Each of the treatment experiment was done in 3 (three) replication. The 
physichochemica1 properties (moisture, WHC, protein, fat, Texture Profile Analysis) and 
;;ensory properties (taste, texture and appearance) of the product were analyzed. The result 
then examined by Anova and Duncan's Multiple Range Test (DMRT). To find the best 
:tltematife choice examined by effectiveness index. 
The result of this research showed that wheat flour and maize proportion given the 
;;ignificant et"fuct on the physichochemical properties (a 5%) and sensory properties except 
::>n appearance sensory. The conclusions of this research by using effectiveness index 
~valuation, proportion of wheat flour 8% and maize 4% produced the best properties of 
gouramy fish nuggets with moisture content 54,20%; WHC 2,78; protein content 23,29%; 
fat content 12,13%~ hardness 52,99 Nand cohesiveness 0,37. 
Key Won.ls: ~amy, nuggets, wheat flour, maize, matrix gel protein 
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Ringkasan 
Nugget ikan adalah salah satu produk olahan daging dengan menggunakan 
teknik restrukturisasi. Di Indonesia pengolahan ikan untuk dijadikan nugget 
sebagai salah satu altematif sumber pangan masih belum optimal 
pengembangannya. Nugget ikan yang baik memiliki tekstur yang kompak dan 
padat serta tidak mudah pecah, salah satu caranya yaitu dengan menggunakan 
bahan pengisi. Pada penelitian ini digunakan 2 macam bahan pengisi yaitu tepung 
terigu dan tepung maizena yang dapat membantu pembentukan matrik gel protein 
pati. Dengan digunakannya kedua macam tepung tersebut diharapkan dapat 
memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimiawi dan organoleptik serta 
proporsi bahan pengisi yang tepat pada nugget ikan gurami. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk menghasilkan diversifikasi produk pangan yaitu dengan mengolah 
ikan gurami menjadi nugget ikan gurami. 
Ikan gurami yang digunakan adalah ikan gurami segar (masih hidup) 
dengan usia 9 bulan, berat ± 750 gr, dan panjang 25 - 30 em. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok faktor tunggal yang 
terdiri atas faktor T yaitu proporsi antara tepung terigu dan tepung maizena 
dengan konsentrasi 12%: 0%; 10%: 2%; 8%: 4%; 6%: 6%; 4%: 8%; 2%: 10%; 
0%: 12%. Setiap perlakuan dilakukan 3 kali ulangan kemudian dilakukan 
pengujian terhadap sifat fisikokimiawi yaitu meliputi kadar air, WHC, kadar 
protein, kadar lemak, hardness, cohesiveness dan uji organoleptik meliputi rasa, 
tekstur dan kenampakan. Data yang diperoleh kemudian dianalisa secara statistik 
dengan menggunakan uji Anova dan uji Duncan's Afultiple Range Test (DMRT). 
Untuk pemilihan altematif yang terbaik dilakukan dengan uji pembobotan/uji 
efektifitas. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi tepung terigu dan tepung 
maizena dengan kombinasi berbeda memberikan pengaruh nyata (a 5%) terhadap 
kadar air, WHC, kadar protein, kadar lemak, hardness, cohesiveness, organoleptik 
rasa dan tekstur tetapi tidak memberikan perbedaan terhadap organoleptik 
kenampakan. Kesimpulan penelitian ini adalah tepung terigu 8% dan tepung 
maizena 4% merupakan perlakuan terbaik untuk pembuatan nugget ikan gurami 
dengan kadar air 54,20%; WHC 2,78; kadar protein 23,29%; kadar lemak 12,13%; 
kekerasan (hardness) 52,99 N dan kekompakan (cohesiveness) 0,37. 
Kata kunci: ikan guram1, nugget, tepung terigu, tepung maizena, matrik gel 
protein pati 
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